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e) Eine schriftliche Versicherung, daß die eingesandten Proben der zu 
exportierenden Partie entstammen. Eine Nachprüfung bzw. Entnahme der 
Proben durch einen Beauftragten des Instituts für Fischverarbeitung 
bleibt in jedem Falle vorbehalten . 
Institut für Fischverarbeitung, 
Hamburg 
Radioaktivität in Elbfischen 
Im Rahmen der Messungen über die in Nutzfischen vorhandene Radioakti-
vität, die in dem am Institut für Fischverarbeitun neu eingerichteten Isoto-
pen-Laboratorium (s.Informationen 6, Nr.l, S. 31 aufgenommen wurden, 
wurden Elbfische aus der Umgebung des Geesthachter Reaktors untersucht. 
Um einen eventuellen Einfluß der Reaktorabwässer feststellen zu können, 
wurden wegen ihrer Standorttreue Brassen - und zwar je 20 - aus den Gewäs-
sern oberhalb und unterhalb des Reaktors als Untersuchungsmaterial ausge-
wählt. 
Die Fische wurden filetiert und Fleisch, Haut, Gräten und Innereien 
getrennt untersucht. Nach Trocknung und Veraschung erfolgte die Messung 
der Gesamt-Beta-Aktivität mit einem hochempfindlichen Zählgerät (Anti-
koinzidenz-Zähler). In dieser Gesamtaktivität ist die starke Aktivität 
des natürlich radioaktiven Kaliumisotops K-40-mit enthalten, das man zu 
0,012% im natürlichen Kalium vorfindet. Der Kaliumgehalt im Fischfleisch 
liegt etwa bei 300 mg/l00 g. " Da in 1 g natürlichem Kalium 1680 Zerfälle/min 
stattfinden, folgt, daß " in 100 g Fischfleisoh 504 Zerfälle/min allein 
vom K-40 stammen. 
Zur Ermittlung der Rest-Beta-Akti vität wurde der Kaliumgehalt flammen-
photometrisch bestimmt, dia K-40-Aktivität hieraus errechnet und von der 
Gesamtaktivität in Abzug gebracht. 
In der folgenden Tabelle sind die Mittelwerte der so bestimmten Rest-
Beta-Aktivität angegeben. Ein Aktivitätsunterschied in Fischen aus den 










-7 / 10_7uC 
10 n 
710- " 710- " 




7Die Angabe 4,3 • 10- uC/g Feucht-Gewicht bedeutet, daß in 100 g 
Fischfleisch ca. 40 Zerfälle/min stattfinden, die nicht von der natürlichen 
Kaliuma~tivität herrühren. Diese Restaktivität ist die Summe der Aktivi-
täten nooh nicht identifizierter Radioisotope natürlicher und künstlioher 
(Spaltprodukte) Art. 
Bei der Berechnung-der für den Menschen unschädlichen maximal zuläs-
sigen Kouentrattonen (MZK) nicht identifizierter Gemische von Radioiso-
topen nimmt man sicherheitshalber an, daß die gesamte Aktivität vom ge-
fährlichsten Radioisotop, dem Sr-90, herstammt. So wird für die MZK im 
Wasser bei e"iner täglichen Aufnahme von 2,2 I der Wert 10-7 uC/ml ange-
geben. Das bedeutet unter Berücksichtigung obiger Meßwerte, daß man 
ca. 4 kg Fischfleisch in der Woche zu sich nehmen kann, ohne die Tole-
ranzen zu überschreiten. Die gefundene Aktivität stammt sicher nicht allein 
vom Sr-9Q. Nach ersten M.essungen des Physik.Instituts der BFA für Milchwirt-
schaft ist die Sr-90-Aktivität kleiner als 10-9uC/g, d.h. die beträgt we-
niger als 1% der gemessenen Rest-Betu-Aktivität. 
- 114 -
Es kann abschließend gesagt werden, daß die in den Fischen gemessene 
Radioaktivität keinerlei Anlaß zur Beunruhigung gibt. 
Feldt 
Institut für Fischverarbeitung,Hamburg 
Borsäurefreie Haltbarmachung von Speisekrabben 
Die seit dem Herbst 1956 vom Institut für Fischverarbeitung aufgenomme-
nen Untersuchungen über die borsäurefreie Ilaltbarmachung von Speisegarnelen 1) 
("Informationen" 6, S. 207, 1955) wurden in der Fangsaison 1959 fortgesetzt. 
In der diesjährigen Versuchsserie, die von Cuxhaven aus durchgeführt wird, und 
dh z . Zt. 'noch nicht abgeschlossen ist, liegt das Hauptgewicht in dem Bestre-
ben, die bakteriologischen Zusammenhänge, die für die Verderbnisvorgänge von 
entscheidender Bedeutung sind, eingehender zu klären. Daneben sollen Erkennt-
nisse über die praktische Durchführbarkeit vorzuschlagender AI'bei tsverfahren 
gewonnen werden. • 
Die bisher durchgeführten Untersuchungen haben zu folgenden Ergebnissen 
geführt: 
1) Die Landkochung roh angelandeter Garnelen, die auf grund der in den letzten 
Jahren gewonnenen Ergebnisse als zweckmäßigste 1iaßnaJ'me angesehen wird, 
ist vorerst nicht durchführbar, weil iJ'r wenigstens vorläufig noch fast 
unüberwindliche wirtschaftliche und organisatorische Schwierigkeiten 
entgegenstehen. Außerdem ergab die Erprobung einer kontinuierlichen 
arbeitendLn Versuchs-Landkochanlage, daß die mit ihr gekochten Garnelen 
in Qua li tät und Schälbarkei t erhebliche Mängel aufwiesen. Als Ursache 
dafür wurde erkannt, daß ein auf 1000 C'gehaltenes Kochb~d, wie es die 
Landkochanlage hat, ein zu schnelles Koagulieren des Eiweißes in den 
Außenzonen des Garnel~nfleisches herbeiführt, und daß eine gut schäl-
bare Garnele nur durch einen Kochvorgang erzielt wird, bei dem die 
Kochbadtemperatur von 70 - SOOC im Laufe einiger Minuten auf 100 0 C 
ansteigt, wie es bei den üblichen Kochkesseln der Fall ist. Dieser 
Befund ergab sich auch bei Untersuchungen des Kochvorganges, die vom 
Institut für Küsten- und Binnenfischerei an verschiedenen Kochkessel-
typen durchgeführt wurden. Da eine Landkochung wegen des fast gleich-
zeitigen Anfalls größerer GarJ;lelenmengen nur mit einer kontinuierlich 
arbeitenden Anlage möglich erscheint, müßte also zuvor eine solche 
entwickelt werden, bei der die Kochung mit entsprechend ansteigenden 
Temper~turen erfolgt, was einige Schwierigkeiten bereiten dürfte und 
sicherlich einige Zeit beansprucht. ' 
2) Die Verbindung der Konservierung'mit der Bordkochung, die nach den bis-
herigen Versuchen gute Haltbarkeitseffekte versprach, ist u . a. deswegen kaum 
tragbar, weil der dafür erforderliche hochwasser-Wechsel nach jeder Ko-
chung dem Garnelenfischer aus wiI:,tschaftlichen und arbeitstechnischen 
1) Ab Frühjahr 1959 wurden die Untersuchungen auf Veranlassung des Bundes-
ministeriums für Ernährung, Landwirtschaft und Forsten, des Niedersäch-
sischen Ministeriums für Ernährung, Landwirtschaft und Forsten, Hannover 
und des Ministeriums fkr Ernährung, Landwirtschaft und Forsten der Lan-
desregierung Schleswig-llolstein, hiel auf erweiterter Basis unter De-
teiligung des Instituts für hü.ten- und Binnlnfischerei durcpgeführt. 
Die "Informationen" werden laufEnd über die Forschungsergebnisse der 
beiden Institute der Bundesforschungsanstalt für Fischerei berichten. 
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